PENGARUH LAMA PENGERINGAN TERHADAP MUTU TEH HERBAL





BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 
5.1.  Simpulan 
Berdasarkan  hasil  analisis  serta uraian pembahasan yang  terbatas  
pada lingkup penelitian ini maka ditarik kesimpulan sebagai berikut : 
1.  Lama pengeringan memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap 
parameter sifat kimia (kadar air dan kadar abu) dan parameter sifat 
organoleptik (rasa, warna bubuk dan warna seduhan) tetapi tidak 
berpengaruh nyata terhadap parameter aroma teh herbal daun kopi dan 
kulit buah naga. yang diamati.   
2.  Perlakuan terbaik teh herbal daun kopi dan kulit buah naga diperoleh 
pada perlakuan P4 (lama pengeringan 11 jam) dengan nilai kadar air 
8,730%, kadar abu  11,387%, rasa disukai panelis, warna bubuk coklat 
kehijauan dengan warna seduhan coklat. 
5.2.  Saran 
Berdasarkan  hasil  penelitian yang telah dilakukan maka dapat 
disarankan sebagai berikut : 
1. Dalam pembuatan teh herbal daun kopi dan kulit buah naga mmerah 
disarankan menggunakan lama pengeringan 11  jam pada suhu 65
0
C. 
2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang kandungan antioksidan, 
uji hedonik dan skoring dengan metode ekstraksi dan cara penyajian agar 
mendapatkan informasi yang lengkap tentang  teh herbal daun kopi dan 
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LAMPIRAN 1.  Lembar kuisioner  Uji Rasa teh herbal daun kopi dan kulit buah 
naga  
Nama   :  
Nim   : 
Tanggal : 
Bahan   : Teh herbal daun kopi dan kulit buah naga 
Dihadapan saudara sajikan teh herbal daun kopi dan kulit buah naga , saudara 
diminta untuk memberikan penilaian rasa sampel tersebut, sesuai dengan hasil 
pengamatan saudara. 
Teh herbal diamati rasanya dengan dilakukan penilaian menurut skala hedonic  1-
5 dengan urutan nilai. 
421 513 634 745 867 
     
  
Keterangan: 
1 = Sangat tidak suka  
2 = Tidak suka  
3 = Agak suka  
4 = Suka 











LAMPIRAN 2. Lembar Kuisioner  Uji Aroma Teh herbal daun kopi dan kulit 
buah naga  
 
Nama   :  
Nim   : 
Tanggal : 
Bahan   :  Teh herbal daun kopi dan kulit buah naga 
Dihadapan saudara sajikan selai, saudara diminta untuk memberikan penilaian 
aroma sampel tersebut, sesuai dengan hasil pengamatan saudara. 
Teh Herbal diamati aromanya dengan dilakukan penilaian menurut skala hedonic  
1-5 dengan urutan nilai. 
421 513 634 745 867 
     
 
Keterangan: 
1 = Sangat tidak suka 
2 = Tidak suka 
3 = Agak suka 
4 = Suka 











LAMPIRAN 3. Lembar Kuisioner  Uji Warna bubuk  teh herbal daun kopi dan 
kulit buah naga  
Nama   :  
Nim   : 
Tanggal : 
Bahan   : Teh herbal daun kopi dan kulit buah naga   
Dihadapan saudara sajikan selai, saudara diminta untuk memberikan penilaian 
warna bubuk sampel tersebut, sesuai dengan hasil pengamatan saudara. 
Teh Herbal  diamati warna bubuknya dengan dilakukan penilaian menurut skala 
hedonic  1-5 dengan urutan nilai. 
421 513 634 745 867 
     
 
Keterangan: 
1 = Sangat tidak hijau  
2 = Tidak hijau 
3 = Agak hijau 
4 = Hijau 










LAMPIRAN 4.  Lembar Kuisioner  Uji Warna seduhan teh herbal daun kopi dan 
kulit buah naga  
Nama   :  
Nim   : 
Tanggal : 
Bahan   : Teh herbal  
Dihadapan saudara disajikan teh herbal, saudara diminta untuk memberikan 
penilaian warna seduhan sampel tersebut, sesuai dengan hasil pengamatan 
saudara. 
Teh herbal diamati warna seduhannya dengan dilakukan penilaian menurut skala 
hedonic  1-5 dengan urutan nilai. 
421 513 634 745 867 
     
 
Keterangan: 
1 = Kuning  
2 = Coklat kekuningan  
3 = Agak coklat  
4 = Coklat  








Lampiran 5.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Air 
Teh Herbal Daun Kopi dan Kulit Buah Naga. 




1 2 3 
P1 48,45 49,05 49,64 147,140 49,047 C 
P2 33,20 33,54 42,84 109,580 36,527 B 
P3 34,16 34,14 34,34 102,640 34,213 B 
P4 8,63 8,71 8,85 26,190 8,730 A 
P5 8,06 5,08 8,29 21,430 7,143 A 
Total 132,500 130,520 143,960 406,980   
 
b. Analisis Keragaman 
Sumber 
Keragaman 




Perlakuan 4 4070,514 1017,6285 151,85 3,48 S 
Galat 10 67,015 6,7015    
Total 14 4137,529     





Lampiran 6.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Abu 
Teh Herbal Daun Kopi dan Kulit Buah Naga 





1 2 3 
P1 6,52 6,91 5,02 18,450 6,150 a 
P2 7,61 8,15 7,42 23,180 7,727 a 
P3 8,49 7,77 7,82 24,080 8,027 ab 
P4 11,56 11,50 11,10 34,160 11,387 c 
P5 10,68 12,59 9,00 32,270 10,757 Bc 
Total 44,860 46,920 40,360 132,140   
 
b. Analisis Keragaman 
Sumber 
Keragaman 




Perlakuan 4 57,875 14,4687 15,76 3,48 S 
Galat 10 9,179 0,9179    
Total 14 67.054     





Lampiran 7.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Rasa 
Teh Herbal Daun Kopi dan Kulit Buah Naga 





P1 P2 P3 P4 P5 
1 3 2 3 3 4 15 
2 3 2 4 3 3 15 
3 1 2 3 4 1 11 
4 2 3 3 3 3 14 
5 4 2 3 3 2 14 
6 3 1 2 4 3 13 
7 2 3 4 3 1 13 
8 3 2 1 4 1 11 
9 2 3 3 4 2 14 
10 3 4 2 4 2 15 
11 2 3 2 3 1 11 
12 2 1 4 4 2 13 
13 3 4 4 2 4 17 
14 4 1 3 4 2 14 
15 2 2 3 4 2 13 
16 3 4 3 4 4 18 
Total 42 39 47 56 37 221 
Purata 2,63 2,44 2,94 3,50 2,31  





b. Analisis Keragaman 
Sumber 
Keragaman 




Panelis 15 11,69 0,78 0,97 1,84  
Perlakuan 4 14,43 3,61 4,47 2,53 S 
Galat 60 48,38 0,81    
Total 79 74,49     





Lampiran 8.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Aroma 
Teh Herbal Daun Kopi dan Kulit Buah Naga 





P1 P2 P3 P4 P5 
1 4 3 4 4 5 20 
2 3 2 3 1 2 11 
3 2 4 2 1 1 10 
4 3 4 4 4 3 18 
5 5 4 3 1 1 14 
6 4 3 4 2 2 15 
7 3 3 4 3 1 14 
8 3 4 3 3 4 17 
9 4 3 3 1 4 15 
10 4 3 4 4 4 19 
11 2 2 2 4 5 15 
12 1 2 2 1 2 8 
13 4 3 2 3 5 17 
14 2 3 5 3 5 18 
15 3 2 2 1 4 12 
16 4 2 3 4 3 16 
Total 51 47 50 40 51 239 
Purata 3,19 2,94 3,13 2,50 3,19  





b. Analisis Keragaman 
Sumber 
Keragaman 




Panelis 15 33,79 2,25 2,05 1,84  
Perlakuan 4 5,42 1,36 1,24 2,53 NS 
Galat 60 65,78 1,10    
Total 79 104,99     





Lampiran 9.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Warna 
Bubuk Teh Herbal Daun Kopi dan Kulit Buah Naga 





P1 P2 P3 P4 P5 
1 3 4 3 4 4 18 
2 3 4 3 5 3 18 
3 2 4 5 4 4 19 
4 2 4 5 3 3 17 
5 1 4 2 3 3 13 
6 1 4 2 3 3 13 
7 2 2 2 3 4 13 
8 3 2 4 4 5 18 
9 4 3 2 3 4 16 
10 1 4 3 4 3 15 
11 2 3 2 4 3 14 
12 1 2 3 2 3 11 
13 3 4 3 4 5 19 
14 2 4 3 4 3 16 
15 5 3 2 3 3 16 
16 4 3 4 5 3 19 
Total 39 54 48 58 56 255 
Purata 2,44 3,38 3,00 3,63 3,50  





b. Analisis Keragaman 
Sumber 
Keragaman 




Panelis 15 19,39 1,29 1,68 1,84  
Perlakuan 4 14,75 3,69 4,80 2,53 S 
Galat 60 46,05 0,77    
Total 79 80,19     





Lampiran 10.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Warna 
Seduhan Teh Herbal Daun Kopi dan Kulit Buah Naga 





P1 P2 P3 P4 P5 
1 4 4 3 4 3 18 
2 3 3 3 4 4 17 
3 1 3 1 4 2 11 
4 3 4 3 4 3 17 
5 1 5 2 3 3 14 
6 1 4 1 3 3 12 
7 2 2 2 2 5 13 
8 4 5 3 5 5 22 
9 2 3 2 3 4 14 
10 1 4 3 4 3 15 
11 4 4 3 3 3 17 
12 1 2 3 1 2 9 
13 3 2 4 3 4 16 
14 2 4 3 5 4 18 
15 2 4 3 4 4 17 
16 3 3 3 4 4 17 
Total 37 56 42 56 56 247 
Purata 2,31 3,50 2,63 3,50 3,50  





b. Analisis Keragaman 
Sumber 
Keragaman 




Panelis 15 30,39 2,03 2,98 1,84  
Perlakuan 4 21,20 5,30 7,79 2,53 S 
Galat 60 40,80 0,68    
Total 79 92,39     
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